Amerykanski karmel

Gestosc¢ 10 BLG

ABV ---

IBU 47

SRM 16.7

Styl American Amber Ale

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 10 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 10.5 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 12.7 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
» llo$¢ wody do zacierania 0.4 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 0.5 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ptynny ekstrakt WES ekstrakt 1.7 kg (93.2%) 80 % 30

stodowy jasny
Ziarno Strzegom Karmel 0.125 kg (6.8%) 75 % 150

150
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Marynka 15¢ 60 min 9.5%
Aromat (koniec Mosaic 15¢ 5 min 11.7 %
gotowania)
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
US-05 Ale Suche 69
Notatki

* Stéd karmelowy zaparzany w catkowitej ilosci wody (ok. 13 1) w woreczku/ponczosze ;D przez 20 min. w T
ok. 70 st. Podgrzanie do 78 st., wycigganie woreczka (bez wyciskania go), dodanie ekstraktu stodowego, a
nastepnie chmielenie granulatem (bezposrednio do brzeczki). Na koficu ewentualne uzupetnianie wodg
zrédlang do 10 I.

Wydaje sie, ze program zaniza troche BLG, bo z mojego dosSwiadczenia wychodzi, ze z ekstraktéw mozna
uzyskac wieksze stezenie. Dlatego datem wiecej chmielu niz radzi program.

Edit: Tak jak przypuszczatem, z 1,7 kg ekstraktu jasnego i 0,125 kg zaparzonego srutowanego stodu
karmelowego, wyszto mi 11 | brzeczki BLG=12.

9 sie 2016, 21:53

Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.



